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„Die Scholle“ erſcheint ſeden Sonntag. 
Mittwoch früh. — Nachdruck aller Artikel, auch auszugsweiſe, verboten. 
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Millimeterzeile 15 Groſchen, 


r. 5 Bromberg, den 29. Dezember 1935 
5 ; 
Die Aufzucht der landwirtſchaftlichen Nutztiere. 
Von R. Stahr⸗Zempelburg. 
Um einen allgemeinen Überblick über unſere heutige anzuſprechen. Die heute gezahlten Preiſe mögen eine 


Wirtſchaftslage zu gewinnen, kann man wohl mit Recht 
behaupten, daß dieſelbe — kurz gefaßt — eine äußerſt miß⸗ 
liche und ſchwierige iſt. Gekennzeichnet wird dieſelbe durch 
erhöhte ſoziale Laſten, höhere Löhne, geringere Arbeitszeit 
und 2—3 mal jo teuerer land wirtſchaftlicher Bedarfsartikel 
gegenüber der Vorkriegszeit. * 
Wenn wir nun bei der Haltung unſerer Nutztiere 
zuerſt die Pferdezucht ins Auge faſſen, ſo müſſen wir 
uns doch darüber klar ſein, daß die Aufzucht derſelben in 
der Nachkriegsgeit ziemlich unrentabel geworden iſt. Denn 
erſtens decken die erzielten Preiſe längſt nicht die tatſäch⸗ 
lichen Aufzuchtskoſten und zweitens fehlen in vielen Wirt- 
ſchaften heute noch die Vorbedingungen für eine rentable 
Aufzucht junger Tiere und zwar — die Weide. Nirgends 
fühlt ſich das junge Füllen wohler, als auf der Weide, wo 
es ſich in freier Luft tummeln und auslaufen kann, um 
die jungen Glieder gelenkig und geſchmeidig zu machen. 
Die Weide iſt das Symbol der Geſundheit, gleichſam ein 
Sanatorium für die jungen Tiere, wo dieſelbe bei jeder 
Kraukheit vortreffliche Dienſte zur Heilung und Kräftigung 
leiſtet. 
Was hier von der Pferdezucht geſagt iſt, gilt ebenſo 
beim Rindvieh, wo die Verhältniſſe ähnlich liegen, ſo daß 
man für die Zukunft die Diagnoſe auch nicht als eine 
günſtige ſtellen kann. Abgeſehen von den lokalen, beſonders 
ungünſtigen Verhältniſſen, wirft die Milchwirtſchaft 
immer noch eine ſichere Rente ab, ſo daß die Abmellwirt 
ſchaften wieder ſtärker vermehrt worden ſind. Und da das 
Tier ein Naturprodukt iſt, beſtimmt, in der freien Natur zu 
leben, ſo muß der Züchter vor allem ſtets dafür ſorgen, 
daß zum mindeſtens das Jungvieh ſich draußen in der 
freien Luft bewegt und demſelben alle Vorbedingungen für 
ſpäterer Verwendung als Nutztier ſchon bei der Auf— 
zucht gegeben wird. Hier gilt es, nur das Beſte 
aufzuziehen und Fütterung ſowie Pflege auf entſprechender 
Höhe zu halten. ö 


Die Schafzucht war lange Jahre infolge der 
miſerablen Woll- und Fleiſchpreiſe als ziemlich unrentabel 


u 


gewiſſe beſcheidene Rente zulaſſen, die um jo größer wird, 
ein je eoͤelwolligeres Schaf man aufzieht. Und da find es 
beſonders die edlen und guten Merinowollen, die 
doppelt jo hoch bezahlt werden, wie einfache Landſchaf⸗ 
wolle. Auch hier hat der Züchter ſein Augenmerk auf die 
Pflege der ſehr leicht allerlei Krankheiten ausgeſetzten 
Tiere zu richten, um durch entſprechende gute Fütterung 
Höchſtleiſtungen zu erzielen. 

Am rentabelſten iſt fraglos die Schweinezucht und 
»Maſt, vorausgeſetzt, daß man ſozuſagen modern füttert. 
Wenn die Fütterungsmethode zufriedenſtellend ſein ſoll, 
vermag eine richtige Zuſammenſtellung der einzelnen 
Futtermittel und zwar eine ſtarke Verwendung eiweiß 


haltiger Stoffe die Rente ergiebig zu machen. Wenn 
auch in einzelnen größeren Schweinezüchtereien — be— 
ſonders in der Vorkriegszeit — der Verſuch gemacht 


wurde, bei fallender Konjunktur für Fettſchweine aus— 
ſchließlich durch Ferkelaufzucht einen größeren Umſatz mit 
entſprechendem Gewinn zu erzielen, ſo wurde dieſe Art 
der Schweinehaltung jedoch bald fallen gelaſſen, da dieſelbe 
wegen der zu häufig wechſelnden Preisſchwankungen bei 
Abſatzferkel — bedingt durch den jeweiligen Ausfall der 
Hackfrüchte und Futterernte — ſich noch weniger unrentabel 
geſtaltete. Eine nach richtiger Zuſammenſtellung 
der einzelnen Futtermittel betriebene Schweinemaſt 
dürfte ſomit am ſicherſten eine Rente abwerfen. 

Heute finden wir bei allen Tiergattungen meiſtens eine 
Überproduktion an ſchlechter und mittlerer Ware, während 
gutes Material noch eher abzuſetzen iſt und eine Rentabili— 
tät verſpricht. Zuchtmaterial leidet bezüglich ſeines 
Abſatzes heute ſtark unter der allgemeinen Geld— 
(nappheit, dürſte aber, wie oben geſagt, ſtets 
Vorbedingung für eine Rentabilität der Tiergattung ſein 
und damit wieder eine beſſere Zukunft haben. Das gilt 
bei den Pferden ſpeziell für ſchwere Schläge (Belgier), 
bezüglich des Rindviehs für gutes ſchweres Milchmaterial, 
bezüglich der Schafe für ſchwere Typen mit möglichſt 
feiner Wolle und bezüglich der Schweine für ausgeſprochene 
Fett-Typen. 


* 
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Landwirtſchoftliches. 


Düngerhanfen im Winter. 


Es ſetzt immer wieder in Erſtaunen, wenn man ſen⸗ 


ſtellen muß, daß gerade Selbſtverſtändlichkeiten gern außer 
Acht gelaſſen werden. In dieſes Kapitel gehört vor allem 
die Behandlung der Düngerhaufen im Winter. Jeder 
Landmann iſt beſtrebt im Frühjahr, welcher ſehr viel 
Arbeit bringt, Zeit zu ſparen. Er ſchafft daher ſeinen 
Dünger im Winter auf die Felder. Das hat ohne Frage 
feine guten Seiten. Aber wie oft werden die ſich hieraus 
ergebenden Vorteile in das Gegenteil verwandelt? Es 
herrſcht nämlich vielfach die üble Angewohnheit, den 
Dünger, anſtatt ihn ſofort auszubreiten, auf den Feldern 
in Haufen zu ſetzen und den Winter über liegen zu laſſen. 
Dadurch bringt man den Dünger um ſeine beſten Nähr⸗ 
werte. Denn die Haufen werden durch den Schnee und 
Regen ausgelaugt; davon abgeſehen, bereitet das Aus⸗ 


ſtreuen und Breiten dann beſondere Schwierigkeiten, weil 


ſelbſt bei gelinder Witterung jeder Haufen im Innern 
einem gefrorenen Klumpen gleicht, deſſen Zerkleinern einen 
großen Verluſt an Zeit und Arbeit bedeutet. 

Deshalb ſoll man den Miſt ſofort ausſtreuen, ſobald 
er auf das Feld kommt, ſchon aus dem Grunde, weil der 
Boden unter dem Miſt ſchön locker und gar, eine gleich 
mäßige Düngung erzielt und der Acker dabei zur Be- 
ſtellung früher warm und trocken wird. Wem aber die 
Mühe des Breitens an kalten Tagen zuviel iſt, der laſſe 


lleber feinen Miſt im Hofe liegen bis zum März. Nie: 
mals ſetze man ihn in Haufen auf den Acker! 

Kohl 

muß vor allen Dingen viel gelüftet werden. Schon in 


trockener Kellerluft vergilben die äußeren Schichten, be⸗ 
ſonders leicht vom Weißkohl und Wirſing. Die Erdmiete 
iſt deshalb jeder anderen Lagerung vorzuziehen. Bei 


trockenem Wetter iſt natürlich mehr zu lüften als bel 
Trotz aller Maßnahmen ergaben 


Regen⸗ und Tauwetter. 
zahlreiche Verſuche, daß bei Kohl mit einem Lagerungs⸗ 
verluſt von 4-30 Prozent gerechnet werden muß. J. 


Bei Mohrrüben 


tritt häufig die Sklerotienkrankheit auf, verurſacht durch 
einen Pilz, der ſich in feuchtwarmer Luft ſchnell vermehrt. 
Man muß alſo hier beſonders trocken, kühl und fauber 
lagern und kein Stroh zum Bedecken verwenden, ſondern 
nur friſchen Sand. 3 


Eine einfache Mauſefalle. N 

Die Mäufe wandern im Herbſt in die Häuſer, Vor⸗ 
ratskammern und Keller, wenn in Feld und Garten ihr 
Tiſch nicht mehr ſo reich gedeckt iſt. Es wird aber mit⸗ 
unter ſchwer, Fallen aufzuſtellen, Giſt auszulegen, und was 
die Hauptſache iſt, täglich nachzuſehen. Beſonders die zum 
Einſchlag dienenden Miſtbeetkäſten ſind ſtark von Mäuſen 
heimgeſucht und bieten die größte Schwierigkeit, den Fang 
dieſer Schädlinge zu betreiben. 


Infolgedeſſen kam ich auf den Gedanken, automatiſche 
Jallen, die jederzeit fangbereit ſind, aufzuſtellen, und ich 
benutze dazu die Eigenart der Mäuſe, jedes Loch als 
Schlupfwinkel zu gebrauchen. An den Ecken des Kaſtens 
werden weithalſige Krüge in die Erde eingelaſſen, die zur 
Hälfte mit Waſſer gefüllt find. Der Rand des Kruges 
muß etwas unter der Erdoberfläche liegen. 


Dieſe Falle iſt wirklich recht praktiſch, 
meinen Beobachtungen fängt ſich jede Maus, die in den 
Kaſten eindringt, in kurzer Zeit. Die Vorrichtung iſt über⸗ 
all zu empfehlen, wo Gift nicht ausgelegt werden dark oder 
Schlagfallen nicht gebraucht werden können, weil ſie zuviel 
Platz beanſpruchen. J. Sch. 


denn nach 


Obſt⸗ und Gartenbau. 


Hyazinthen. 

Hyazinthen, die auf Waſſerkaraſſen zum Antreiben ge— 
ſetzt wurden, dürfen nicht zu früh ans Licht gebracht wer⸗ 
den. Vor allem geben die Bewurzelung und die Eutwick⸗ 
lung des Triebes an, wenn es dazu Zeit iſt. Die Wurzeln 
müſſen den Boden des Glaſes erreicht haben. Der Trieb 
ſoll bereits jo weit fein, daß man die Blütendolde er⸗ 
kennen kann. Ungefähr jo wie es die Abbildung zeigt. 


Es iſt aber beſſer, noch einige Zeit zu warten und die 
Glöſer zugedeckt nur etwas wärmer zu ſtellen, damit ſich 
die Blätter entfalten und die Dolde beſſer hervortritt. 
Erſt dann hebt man das Hütchen ab und bringt die Zwiebel 
ans Licht. Die Dolde färbt ſich raſch und bringt ſchöne, 
gut entwickelte Blüten, die lange Zeit vorhalten. (Wer 
bisher nie Glück mit Hyazinthen hatte, beachte einmal 
obige Winke, er wird dann beſſere Erfolge haben.) ei. 


Driugende Winterarbeiten im Garten. 


In dem wechſelnden Winterwetter müſſen wir uns 
daran erinnern, daß der Froſt die Pflanzen hebt. Wir 
gehen deshalb nach Tagen heftigen Frierens die Pflanzun⸗ 
gen des Wintergemüſes durch und drücken die Pflanzen 
nieder. Da wir jetzt nicht mehr gießen, entleeren wir die 
Waſſertonnen und ſtülpen fie um, decken die ausgelesrten 
Zementbaſſins zu und laſſen die Gießkannen vom Klempner 
durchſehen, worauf wir ſie mit Mennige und grüner 
Farbe beſtreichen. In einem ſauberen Garten muß altes 
ſauber ſein, d. h., muß jeder auf den erſten Blick ſehen, 
daß ſein Beſitzer ihn mit Liebe hegt und pflegt, und darum 
muß alles in ihm vor Sauberkeit blitzen, denn nichts iſt 
häßlicher, als wenn wir aus freundlicher Umgebung in 
einen Schmutzwinkel blicken. Auch der Kompoſthaufen 
braucht nicht unordentlich auszuſehen. Ein paar Spaten⸗ 
ſtiche in jeder Woche vermögen denſelben ſtets ſauber und 
rein zu halten, wie überhaupt im Winter, wenn nicht 
gerade Schnee liegt, ein wöchentliches Säubern des Gartens 


möglich und nötig iſt. 


Fliedertreiberei im Zimmer. 


Wenn es auch nur durch beſondere Kulturverſahren 
möglich iſt, bereits in der Weihnachtszeit blühenden Flieder 
zu erzielen, jo iſt dennoch der Blumenfreund ſehr wohl in 
der Lage, ſich die Freude der Fliedertreiberei zu leiſten. 
Sie gelingt während der kalten Jahreszeit, wenn man krüf⸗ 
tige Büſche mit gut entwickelten Blütenknoſpen benutzt, die 
als vorkultivierte Treibſträucher in jeder größeren Handels; 
gärtnerei erhältlich ſind. 

Die Pflanzen entwickeln ſich am vollkommenſten, wenn 
ſie zunächſt an einen dunklen, warmen Ort gebracht werden, 
wobei es wünſchenswert iſt, für genügende Luftfeuchtigkeit 


Erſt wenn ſich die Knoſpen zeigen, bringt 
man die Pflanzen aus. Licht, Auf dieſe Weiſe erhält man 
gutgefärbte Blumen und geſundes Blattwerk. Die ge⸗ 
eignete Wärme zum Treiben iſt 15 Grad Celſius. Begießen 
mit warmem Waſſer und häufiges Beſpritzen ſteigern den 
Erfolg. 

Die beſten Sorten für die Frühtreiberei ſind Marie 
Legray, Caſimir Perrier und Charles X. Für die ſpätere 
Treiberei iſt die Sorte „Andenken an L. Späth“ ſehr zu 
empfehlen, wenngleich ſie als junge Pflanze etwas ſchwer 
Knoſpen anſetzt. Die abgetriebenen Fliederpflanzen ſetzt 
man im Frühjahr wieder ins freie Land, ſchneidet im erſten 
Jahr gar nicht, im zweiten Jahr aber ſtark zurück. Bei 
guter Behandlung können ſie dann nach zwei bis drei Jah⸗ 
ren wieder zum Treiben benutzt werden. 


Wohl keiner unſerer heimiſchen Sträucher iſt ſo mit 
dem Volksempfinden verwachſen, wie der Flieder. Früh⸗ 
ling und Fliederduft ſind untrennbare Begriffe. Welche 
Freude, wenn es mit ein wenig Mühe gelang, im eigenen 
Heim den Zauber der Fliederblüte zu entfalten! 


Gartenbauinſpektor K. 


Viehzucht. 


Fütterung der Kühe vor dem Kalben. 


Kurz vor und auch nach dem Kalben halte man die 
Kühe recht knapp und trocken im Futter. Maſtiges Futter, 
wie auch junger Klee — im Sommer! — dürfen dem Tier 
nicht gereicht werden. Sie fördern den Ausbruch des 
Milchfiebers ungemein. Am zuträglichſten iſt dem Tier 
in dieſem Stadium gutes Heu. Außerdem bereitet man 
ein Getränk aus lauwarmem Waſſer, in welches leichtes 
Schrot, ein geringes Quantum Olkuchenmehl und ein 
wenig Viehſalz eingerührt iſt. Erſt nach vier bis fünf 
Tagen gehe man allmählich wieder zur normalen Futter⸗ 
weiſe über. 


zu ſorgen. 


Wenn der Ochſe ſtörriſch iſt. 


Die Treiber wiſſen meiſt kein anderes Mittel, als den 
ſtörriſchen Ochſen, der nicht zum Aufſtehen zu bewegen iſt, 
in roheſter Weiſe zu mißhandeln. Dieſes Tun wird aber 
immer erfolglos bleiben. Ein ſtörriſcher Ochſe läßt ſich 
lieber in roheſter Weiſe ſchlagen, als daß er aufſteht. Das 
beſte Mittel ſeinen Widerſtand zu brechen iſt dies, ihm 
Erde in die Naſenlöcher zu ſtecken. Dies ungewohnte, 
eigenartige Gefühl erſchreckt das Tier dermaßen, daß es 
IB, Se heftigem Niefen Luft Schafft und im Nu auf 
pringt. 


Den Schweinen keine eingeſänerten Rübeublätter! 


Eingeſäuerte Rübenblätter können wohl ohne Bedenken 
an das Rindvieh, nicht aber an die Schweine verfüttert 
werden. Maſtſchweinen ſollten ſie ſchon gar nicht gegeben 
werden. Bei etwaigem FJuttermangel dürſen ſie lediglich 
an Zuchtſchweine und auch hier nur in geringſter Quantität 
verfüttert werden. Tragende Sauen find hiervon natür⸗ 
lich ausgenommen. 


Schneiden des Futters. 


Durch ein richtiges Schneiden des Futters wird das⸗ 
ſelbe beſſer ausgenutzt, indem es beim Kauen beſſer zer⸗ 
kletnert, alſo auch beſſer verdaut wird. Dann aber wird 
durch das Schneiden die Kauarbeit des Tieres erleichtert 
und ſomit Kraft geſpart. Jedoch darf das Futter nicht zu 
kurz geſchnitten werden, ſonſt verſchlucken die Tiere es 
ganz, es wird dann nicht genügend eingeſpeichelt und noch 
ſchlechter verdaut. . 


Kleintierzucht. 


Kaninchen zu Schlachtzwecken. 


Kaninchen zu Schlachtzwecken ſollten in möglichſt 
großer Zahl gehalten werden. Es iſt für den Landbewohner 
eine Kleinigkeit, ſich einige Kaninchen zu halten. 
fie bietet auch der Garten und das Feld auch im Winter 


Für 


noch Futter. Die Kanzuchen können in beſonderer Weife 
die Kohlſtrünke verwerten, und jollen fie ſolche pro Tag 
und Kopf 2—3 erhalten. Sie nagen und freſſen dann fort 
während daran, was für die Maſt von großem Vorteil tft. 


Die Sparkrippe im Ziegeuſtall. 


Die Futte rverſchwendung der Ziegen ist bekannt und 
manche Tiere, die nicht von früher Jugend an ſparſame 
Fütterung gewöhnt find, leiſten in der Futterverſchwendung 
geradezu Unglaubliches. Meiſt iſt der Ziegenhalter aber 


daran ſelbſt ſchuld! Zunächſt darf man der Ziege nur das 
geringere und dann erſt das beſſere Futter geben, aber 
alles nur in kleinen Mengen und neues erſt, wenn das 
alte ganz aufgefreſſen iſt. 7 


| 
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Ferner muß der Ziegenhalter durch geeignete Vor⸗ 
richtungen der Futterverſchwendung vorzubeugen ſuchen. 
Eine ſolche iſt z. B. die Sparkrippe. Dieſe iſt, wie die Ab⸗ 
bildung zeigt, unter der Raufe angebracht: ſie nimmt das 
herausgefallene Futter auf und verhindert, daß es in den 
Miſt getreten wird. Das Futter kann dann entweder in 
der Raufe zurückgegeben oder zum Trocknen aufgehängt 
werden, wenn es noch grün iſt. Bei der Anfertigung der 
Sparkrippe iſt darauf zu achten, daß das Tier nicht an das 
herausgefallene Futter gelangen kann. (Wer will, kann 
vorn noch einen kleinen Auftritt anbringen, aber nötig iſt 
das nicht.) Selm. 


Für Haus und Herd. 


Wer im Haushalte bei der Saftbereitung 


oder ſonſt Flüſſigkeiten zu filtern hat, wird kaum ein 
glanzhelles Erzeugnis erzielen, wenn er ſich nur mit einem 
Filterpapier oder Tuch behilft. Es gibt jetzt nämlich recht 
praktiſche Trichterfilter, die innen ein Sieb haben. Dieſes 
wird mit Aſbeſt oder einem anderen geruch- und geſchmack⸗ 
loſen Filterſtoff belegt. Die filtrierte Flüſſigkeit läuft 


glanzhell und klar ab und kann nach Belieben ſoſort nes 
trunken oder auf Flaſchen gefüllt werden. Solch“ ein 
Trichterfilter iſt bereits vielen Haushaltungen unentbehr⸗ 
lich. g EN - Schn. 


** 


. Bunie und Grog und Bowle. 


Allerlei Silvejtergetränte. 


sine 


Auf zwei gehäufte Teelöffel feine Teemelange gießt 
man 1 Liter kochendes Waſſer, aus dem man nach 
5 Minuten die Teeblätter entfernt. Mit 150 Gramm 
Zucker, 2 Glas rotem Portwein, drei Achtel Liter Himbeer⸗ 
ſaft und % Liter alten Kognak miſcht man den Tee, läßt 
das Getränk aufwallen und ſerviert es fo heiß wie möglich. 


f Johaunisbeerpunſch. 


Man kocht 3 Flaſchen Johannisbeerwein mit 
200 Gramm Zucker, Y Liter Johannisbeergelee, einigen 
Gewürznelken, einer halben Stange Zimt und einer 
halben Stange Vanille auf. Die Gewürze tut man am 
beſten in ein Mullſäckchen, das man, nachdem es in der 


Flüſſigkeit % Stunde zugedeckt gezogen hat, heraus⸗ 
nimmt. Zuletzt kommt eine halbe Flaſche Arrak hinzu, 


der Punſch wird angeſteckt und brennend ſerviert. 


Selleriepunſch. 


In eine Flaſche Moſel gibt man drei dicke Scheiben 
tadelloſen Sellerie, läßt fie % Stunde darin, nimmt ſie 
heraus und ſtellt den Wein warm. 1% Flaſchen Moſelwein, 
1 Glas roter Portwein, 1 Glas Maraſchino, 150 bis 
200 Gramm Zucker und 2 Glas Kognak werden aufgekocht 
und kochend dazugegoſſen. Der Punſch muß einige Stun⸗ 
den feſt zugedeckt an heißer Stelle ziehen. Dann gießt man 
ihn in eine in Eis gegrabene Terrine und fügt kurz vor 
dem Auftragen eine Flaſche Sekt hinzu. Über Ananas» 
ſcheiben angerichtet kommt er zur Tafel. 


Apfelſinen⸗Punſch. 


Ein Apfelſinen⸗Punſch wird ſtets die volle Billigung 
der Feſtteilnehmer finden. Die Zubereitungsart iſt einfach 
und verhältnismäßig billig. Man reibt die Schalen von 
drei Apfelſinen auf Zucker ab, legt denſelben in eine 
Punſchterrine und preßt den Saft von ſechs Apfelſinen und 
einer Zitrone durch ein Sieb darüber. Dann gibt man 
ein Pfund Zucker mit einer Flaſche Weißwein in ein Liter 
Waſſer zum Kochen, gibt dies zu dem Saft in die Terrine, 
fügt % Liter feinen Arrak oder Rum hinzu und ſerviert 
den Punſch, 


Einfacher Punſch. 


Ein halbes Pfund Zucker wird in 14 Liter Waſſer auf⸗ 
gelocht, die dünn abgeſchälten Schalen von 2 Zitronen dazu 
getan und zugedeckt einige Stunden beiſeite geſtellt. Als⸗ 
daun wird die Flüſſigkeit durchgegoſſen, mit einer Flaſche 
weißem Wein und 14, Liter Arrak vermiſcht, wieder erhitzt, 
wobei der Punſch aber nicht kochen darf und in die Terrine 
gegoſſen. 


Ananas⸗Bowle. 


Eine friſche Ananas ſchneidet man in Scheiben, ſtreut 
reichlich Zucker darauf, gießt 1 Glas Madeira darüber 
und läßt ſie zugedeckt einige Stunden ſtehen. Dann löſt 
man zu jeder Flaſche Weißwein 75 Gramm Zucker in 
wenig Waſſer auf, tut ihn in eine Terrine, 1 Flaſche Weiß⸗ 
wein darauf, die Ananas ſamt Saft dazu und ſtellt das 
Ganze auf Eis. 2 Stunden darauf wird der reſtliche 
Wein, eventl. auch Champagner, hinzugefügt. 


Grog. 


250 Gramm Zucker ſchlägt man in kleine Stücke, legt 
dieſelben in einen Porzellantopf, gießt ½ Liter kochendes 
Waſſer darüber, ſtellt den Topf warm und rührt den Zucker 
oftmals um. Wenn ſich der Zucker ganz aufgelöſt hat, 
gießt man noch 34 Liter kochendes Waſſer und % Liter 
Rum dazu, ſtellt den Topf in heißes Waſſer, deckt ihn zu 
und läßt den Grog gleichmäßig heiß werden. 


Eiergrog. 


125 Gramm Zucker werden mit Liter 


Mo Waſſer auf⸗ 
gekocht, 


14 Liter Arrat dazugegoſſen und, nachdem dieſe 


in erwärmten Gläſern. 


Miſchung von neuem bis vors Kochen gekommen iſt, vie. 
Eidotter, welche man mit etwas Zucker ſchaumig gerührt 
hat, unter beſtändigem Schlagen dazugegeben. Wenn der 
Grog recht ſchäumend in die Höhe ſteigt, ſerviert man ihn 


Glühwein aus alkoholfreiem Wein. 


Ein Liter alkoholfreier Burgunder oder Rotwern, 
Liter Waſſer, 6—7 Eßlöffel Zucker, Zimt, Nelken, Saft 
von einer Zitrone und 2—3 Apfelſinen. Alle Zutaten ſehr 
heiß werden laſſen, in erwärmte Gläſer füllen und eventl. 
in jedes Glas eine Scheibe Zitrone tun. 


Glühwein aus ſchwarzem Johannisbeerſaft. 


Man nimmt ſchwarzen Johannisbeerſaft und verdünnt 
ihn mit heißem Waller, eventl. ohne Zuckerzuſatz. Ver⸗ 
feinert kann dieſes heiße Getränk werden, wenn man das 
Waſſer mit Zimt, Nelken, Zitronenſaft aufkocht, dann mit 
dem Saft vermiſcht und noch einmal heiß werden läßt. 


Biſchof. 
Die dünn abgeſchälte Schale einer kleinen grünen 
Pomeranze läßt man in einem Taſſenkopf voll Waſſer 


einige Stunden ausziehen. Dann löſt man zu einer Flaſche 
Rotwein 100 Gramm Zucker mit wenig Waſſer auf und 
miſcht nach Geſchmack Wein, Zucker und Extrakt zuſammen. 


Sylveſter⸗-Buſſerlu. 


150 Gramm feiner Zucker wird mit 3 Eiweiß 
abgerührt, mit 150 Gramm geriebenen Mandeln 
Nüſſen vermengt und mit geriebener Zitronenſchale und 
etwas Vanille gewürzt. Iſt der Teig etwas zu dünn, ſo 
gibt man von der gelben Kruſte befreite geriebene Semmel 
dazu. Nun werden kleine Häufchen geformt und auf einem 
leicht mit Butter beſtrichenen Blech gebacken; vorher mit 
Oblaten belegt! Der Ofen darf nicht zu heiß ſein; ſobald 
die Buſſerln oben eine härtliche Kruſte zeigen, find fie gut. 


gut 
oder 


Wafſeln. 


Man rühre 50 Gramm Butter ſchaumig und gebe zu 
fünf Malen abwechſelnd je einen Löffel Weizenmehl, ein 
ganzes Ei und etwas Milch dazu und vermenge zuletzt 
noch zwei Löffel voll Hefe, die in lauwarmer Milch auf: 
gelöſt wurde, mit der Menge. Der angerührte Teig wird 
bei mäßiger Wärme zum Aufgehen gebracht. Ein Waffel⸗ 
eiſen wird gut mit Speck oder Butter beſtrichen und die 
Waffeln hierin gebacken, indem man ſtets etwa einen 
kleinen Eßlöffel voll von der Maſſe auf das untere Eiſen 
gießt, die Form ſchließt und ſofort über das hellbrennende 
Feuer hält. Die Waffeln dürfen nur ſchön gelb, aber nicht 
braun werden; beim Backen iſt daher große Aufmerkſam— 
keit vonnöten. . 


Pfannkuchen. 


Dieſe Pfannkuchen find ſehr ſchmackhaft. Zu ihrer Zur 


bereitung benötigt man 750 Gramm Mehl, 8 Eigelb, 
125 Gramm Zucker, das Abgeriebene einer Zitrone, 
50 Gramm feingeſtoßene Mandeln, 65 Gramm Hefe, 


100 Gramm Butter, ½ Liter Milch. Der Teig wird tüchtig 
geſchlagen und wenn er genügend gegangen, wird er auf 
dem Backbrett ausgerollt und jeder Pfannkuchen vor dem 
Ausſtechen mit Pflaumenmus oder einer andern beliebigen 
Marmelade gefüllt. Die betreffende Marmelade wird mit 
Zucker, Himbeerſaft und Zitronenſchale vermiſcht. Nach» 


dem die Kuchen noch gut aufgegangen ſind, werden ſie mit 
Fett gebacken, mit Zucker beſtreut oder mit einer Zucker— 
glaſur überzogen. 
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